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300 °С).
наше исследование включало в себя следу-
ющие этапы:
1. Удаление аренов жидкостно-адсорбци-
онной хроматографией. В основу процесса по-
ложена различная сорбируемость компонентов 
смеси. арены обладают большей адсорбцион-
ной способностью, по сравнению с алканами 
и циклоалканами. Это свойство ароматических 
углеводородов и положено в основу адсорбци-
онного метода их выделения. 
2. определение анилиновой точки деаро-
матизированной фракции. При смешении ди-
зельной фракции с анилином при комнатной 
температуре полного растворения нефтепро-
дукта не происходило, образовалось два слоя. 
нагревая эту смесь при постоянном помеши-
вании до определенной температуры, произо-
шло полное взаимное растворение анилина и 
нефтепродукта, слои исчезли, жидкость ста-
ла однородной. После исчезновения границы 
раздела достали пробирку из бани и замерили 
температуру. Температуру, соответствующую 
полному взаимному растворению анилина и не-
фтепродукта, называют анилиновой точкой или 
критической температурой растворения данного 
нефтепродукта в анилине. В данном опыте ани-
линовая точка составила 82 °С. После того, как 
раствор был вынут из пробирки, он потемнел и 
помутнел, а затем снова образовалась граница 
раздела. При этом температура составила 75 °C. 
3. определение максимальной анилиновой 
точки исходной дизельной фракции. В данной 
работе использовался метод анилиновых точек. 
При увеличении количества анилина температу-
ра полного растворения сначала повышается и 
при некотором соотношении фракции и анилина 
достигает максимума, после чего при дальней-
шем увеличении количества анилина начинает 
падать. Максимальную температуру полного 
растворения принимают за максимальную ани-
линовую точку. нами определена максимальная 
температура растворения фракции в анилине 
(максимальная анилиновая точка) при 1,2 мл 
анилина. она равна 63 °C. 
4. расчет количества парафиновых, нафте-
новых и ароматических углеводородов. обра-
ботка результатов. 
используя методику расчетов [1], произвели 
расчеты, в ходе которых определили, что массо-
вая доля аренов в дизельной фракции состави-
ла 21,48 % мас.; массовая доля алканов – 7,87 
% мас.; циклоалканов – 70,67 % мас. Значит, в 
данной фракции преобладают циклоалканы. 
Может ли данное дизельное топливо ис-
пользоваться в двигателе внутреннего сгорания? 
По ГоСТу [1] массовая доля ароматических 
углеводородов не должна превышать 8 % мас. 
Проанализировав полученные результаты, мож-
но сделать вывод, что данное дизельное топливо 
не подходит для использования его в двигателях 
внутреннего сгорания. 
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Свежие фрукты и овощи помимо пользы для 
здоровья могут таить в себе немалую опасность. 
Виной тому – различные химикаты, поступаю-
щие в растения вместе с удобрениями, вносимы-
ми в почву при их выращивании. накопление ни-
тратов зависит от биологических особенностей 
растения, формы и способа внесения удобрений, 
соблюдения сроков подкормки и сбора овощей. 
 Секция 9.  Химия и химическая технология (для школьников)
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для нашего организма нитраты сами по себе 
безвредны. опасны, прежде всего, не нитраты, 
а их метаболиты - нитриты, которые образовы-
ваются при хранении, кулинарной обработке и 
собственно пищеварении. нитриты блокируют 
насыщение кислородом клеток. Связывается ге-
моглобин, возрастает содержание холестерина и 
молочной кислоты. 
цель работы: определить содержание ни-
тратов в овощах и фруктах и сравнить его с нор-
мами ПдК, согласно постановлению Главного 
государственного санитарного врача рФ от 14 
ноября 2001 г. №36 «о ведение в действие сани-
тарных правил». 
 задачи:
• изучить литературу, содержащую информа-
цию о нитратах
• подготовить ряд овощей и фруктов для экс-
перимента
• С помощью ионометрического метода, 
экспериментально установить содержание 
нитратов в наиболее популярных овощах и 
фруктах
• Сравнить экспериментально полученные 
данные с нормами ПдК и, в зависимости от 
результатов, сделать выводы 
В качестве объектов исследования брали 
овощи и фрукты, купленные в магазинах города 
Томска. определить по внешнему виду содер-
жание нитратов в овощах и фруктах трудно или 
вообще невозможно, поэтому в данной работе 
определение содержания нитратов проводили 
двумя способами: первый способ состоит в ио-
нометрическом определении нитратов с помо-
щью нитрат селективного электрода, в качестве 
второго метода был выбран метод полуколиче-
ственного определения нитратов с помощью ди-
фениламина, основанный на визуальной оценке 
окрашенных соединений, образующихся при 
взаимодействии нитратов с дифениламином. 
методика эксперимента
1. ионометрический метод
для определения нитратов ионометриче-
ским методом на технических весах взвешивают 
10 грамм исследуемых овощей или фруктов, за-
тем навеску гомогенизируют, переносят в мер-
ную колбу объемом 50 мл и доводят до метки 
дистиллированной водой. Полученную смесь 
тщательно перемешивают в течение 5–7 минут 
и фильтруют. Перед проведением анализа про-
водят калибровку ион селективного электрода. 
нитратный электрод калибруется по раство-
рам со следующими концентрациями нитратов: 
0,0001 М, 0,001 М, 0,01 М и 0,1 М. После постро-
ения градуировочного графика проводят опреде-
ление содержания нитратов в исследуемых рас-
творах овощей и фруктов. 
2. определение нитритов с помощью ди-
фениламина.
на поверхность свежего среза (овоща или 
фрукта) наносят несколько кристалликов ди-
фениламина и смачивают их двумя каплями 
концентрированной серной кислоты. Затем, по 
окраске среза можно судить о количестве нитри-
тов в исследуемой культуре. интенсивное синее 
окрашивание среза свидетельствует о наличии 
большого количества нитритов, розовое – на не-
большое их содержание и отсутствие окрашива-
ния – на отсутствие нитритов или на их очень 
небольшое содержание. 
результаты исследований представлены в 
таблице 1.
изучив литературу по данной теме, подго-
товили растворы ряда овощей и фруктов и экс-
периментально определили содержание нитра-
тов с помощью нитратного электрода. далее, с 
таблица 1. Содержание нитратов в овощах и фруктах, определенное с помощью нитрат селективного элект-







Яблоко «Семеренко» (г. Краснодар) 7,95 нет окрашивания 60
Капуста 519,5 Синее окрашивание 500
Яблоко «Грэнни» (Китай) 29,55 нет окрашивания 60
Морковь (г. Павлодар) 222 розовое окрашивание 250
Свекла (г. Барнаул) 686,3 Синее окрашивание 1400
Помидор (Китай) 50,07 нет окрашивания 150/300
Помидор (Узбекистан) 99,47 нет окрашивания 150/300
Хурма (азербайджан) 93,35 нет окрашивания 60
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помощью дифениламина, определили наличие 
(отсутствие) нитритов в исследуемых образцах. 
результаты опытов можно увидеть в таблице 1. 
В ходе проведенных опытов было уста-
новлено, что наиболее «опасными» являются 
капуста белокочанная, хурма и морковь. Зна-
чит, употреблять их в пищу не желательно. для 
уменьшения содержания нитратов можно сде-
лать:
1) зеленые овощи (петрушка, укроп и т.д.) 
необходимо поставить в воду на прямой солнеч-
ный свет;
2) свеклу, кабачки, капусту, тыкву необ-
ходимо порезать мелкими кубиками и 2–3 раза 
залить теплой водой, выдерживая их по 5–10 
минут;
3) овощи и фрукты термически обрабаты-
вать (отваривать), также снижает количество 
содержащихся нитратов квашение, соление, ма-
ринование;
4) сушка, приготовление пюре, сока повы-
шают содержания нитратов.
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однажды я заглянула в домашнюю аптечку, 
в ней находились разные лекарства. Так как мне 
нравится химия, я подумала, можно ли с ними 
сделать опыты? Так возникла идея исследова-
ния. 
объект исследования: некоторые медицин-
ские препараты. 
Предмет исследования: химические реак-
ции с некоторыми медицинскими препаратами. 
Цель исследования: подобрать и провести 
серию опытов с доступными медицинскими 
препаратами.
 Гипотеза исследования: в домашней аптеч-
ке можно найти медицинские препараты, кото-
рые можно использовать как химические реак-
тивы.
Задачи исследования: 
1. изучить информационные источники по 
теме исследования.
2. Провести эксперименты с медицински-
ми препаратами.
3. Провести анкетирование школьников с 
целью выяснения мнения о возможном исполь-
зовании медицинских препаратов как химиче-
ских реактивах.
Методы исследования
1. Метод анализа и синтеза литературы по 
теме исследования.
2. Теоретический метод познания: сравне-
ние, обобщение, умозаключение.
3. Эмпирические методы: проведение экс-
перимента, наблюдение за происходящими явле-
ниями, прогнозирование.
исследование проходило в итатской шко-
ле и дома у исследователя, проведено около 20 
опытов.
В нашей домашней аптечке не такое мно-
гообразие лекарств, как рекомендуют медицин-
ские работники. Я рассмотрела разные препара-
ты, которые были у нас в аптечке, и остановила 
свой выбор лишь на самых знакомых и часто 
применяющихся. Провела с ними опыты.
Перманганат калия является очень силь-
ным окислителем и используется в медицине 
как кровоостанавливающее, дезинфицирующее 
и дезодорирующее средство. С ним были про-
ведены следующие опыты: взаимодействие пер-
манганата калия с сахаром; взаимодействие со 
спиртом; реакцию с серной кислотой. 
действие раствора иода на крахмал. Я про-
вела интересный опыт под названием «управле-
ние цветом». В пробирке крахмальный клейсте с 
иодом дал синее окрашивание, при нагревании 
окраска пропала, при охлаждении пробирки – 
вновь появилась [3].
опыты с бриллиантовым зеленым. В про-
бирку наливала 1 мл раствора бриллиантового 
зеленого и добавила раствора соляной кислоты 
HCl. окраска постепенно стала оранжевой.
опыты с пероксидом водорода. К перокси-
ду водорода добавила оксид марганца, наблюда-
лось бурное выделение газа, я внесла тлеющую 
